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Resumo: A laranja é uma das frutas mais produzidas e consumidas, o que gera bastante resíduo, sendo 
esses ricos em vitaminas, minerais, fibras e antioxidantes. Com isso, este trabalho tem como objetivo o 
aproveitamento de cascas de laranja através de desidratação osmótica definindo qual tratamento 
térmico resultará em melhor aceitação da textura. Utilizou-se a escala hedônica e a relativa ao ideal 
para avaliação da aceitação e da intensidade do atributo. A intenção de consumo foi avaliada 
utilizando a escala correspondente. Foram avaliadas quatro amostras de cascas de laranja desidratadas 
(CLD), uma designada como controle CLD1 e três que sofreram tratamento térmico de diferentes 
tempos (CLD2: fervura em panela de pressão por 15 minutos; CLD3: fervida por 15 minutos em 
panela convencional sem tampa e CLD4: fervida 2 vezes por 15 minutos cada em panela convencional 
sem tampa). Após o tratamento, todas as amostras foram submetidas à desidratação osmótica 
utilizando as mesmas condições de processo (10ºbrix a 70ºbrix e tempo de troca de 30 minutos), 
seguida de secagem. A amostra que mais se destacou na aceitação da textura foi a CLD2, com média 
6,06 “gostei ligeiramente”. No entanto, apenas a média da amostra controle CLD1 diferiu das demais, 
que sofreram tratamento térmico, sendo a textura da amostra controle rejeitada com média 4,06 
“desgostei ligeiramente”. Quanto à intensidade ideal da textura e à intenção de consumo a amostra 
CLD4 foi a que mais se destacou, com 48% das respostas no nível 0 “ideal”, e 14% das respostas para 
a atitude de consumo no nível 6 “gosto e comeria de vez em quando”, respectivamente. A realização 
do tratamento térmico previamente à desidratação osmótica resulta na aceitação da textura das cascas 
de laranja, sendo maximizada quando as cascas são submetidas à fervura por 15 minutos 2 vezes em 
panela convencional sem tampa. 
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1. INTRODUÇÃO 

A laranja está entre as frutas mais produzidas e consumidas no mundo, sendo que sua produção 
ultrapassa os 80 milhões de toneladas/ano (CORAZZA ET AL., 2001). Recentemente estudos têm 
mostrado o grande aumento de contaminação ambiental decorrente da quantidade e disposição 
inadequada de resíduos, os quais vêm causando sérios problemas ambientais, em organismos e seres 
humanos. (FIQUEREDO ET AL., 2005). Atualmente o principal uso dos resíduos da laranja é como 
complemento para a ração animal (ITAVO ET AL., 2000).  

Os principais resíduos gerados no processamento de polpas de frutas são, dependendo do tipo 
da fruta processada, cascas, caroços ou sementes e bagaço. Esses resíduos possuem em sua 
composição vitaminas, minerais, fibras e compostos antioxidantes importantes para as funções 
fisiológicas (MATIAS ET AL., 2005).  A casca da laranja contém 16,9% de açúcares solúveis, 9,21% 
de celulose, 10,5% de hemicelulose e 42,5% de pectina como o componente mais importante. Devido 
à sua composição rica em carboidratos solúveis e insolúveis, seus subprodutos apresentam grande 
potencial para ser utilizado em produtos de alto valor agregado (RIVAS ET AL., 2012). 

O objetivo deste trabalho foi o aproveitamento de resíduos (cascas) de laranja e 
consequentemente de todos os seus benefícios nutricionais, através de desidratação osmótica seguida 
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de secagem. Além disso, definir qual tratamento térmico resultará em uma maior aceitabilidade da 
textura e atitude de consumo. 

  
2. MATERIAL E MÉTODOS 

Para a avaliação utilizou-se cascas de laranja adquiridas na região do Maciço de Baturité-Ceará, 
sacarose e água. As amostras das Cascas de Laranja Desidratadas foram designadas como CLD1 para 
a amostra controle (sem tratamento térmico), CLD2 para a amostra submetida ao tratamento térmico 
de fervura em panela de pressão durante 15 minutos, CLD3 designando a amostra fervida durante 
15minutos em panela convencional sem tampa e CLD4 para a amostra submetida à fervura 2 vezes por 
15 minutos cada em panela convencional sem tampa. 

Os métodos aplicados às cascas de laranja para redução da rigidez e retirada parcial da acidez 
estão sintetizados na Tabela 1. 

 
Tabela1 – Processos térmicos aplicados às cascas de laranja previamente à desidratação osmótica. 

Código 
da amostra 

Tratamento 
térmico 

Tempo 
(min.) 

Repetições Recipiente 

CLD1a --- --- --- --- 
CLD2 Fervura 15 1 Panela de pressão 

CLD3 Fervura 15 1 
Panela convencional de 

alumínio sem tampa 

CLD4 Fervura 15 2 
Panela convencional de 

alumínio sem tampa 
a não passou por nenhum processo térmico 
 
As etapas para a preparação das cascas de laranja desidratadas (CLD) encontram-se na Figura 1. 

 
Figura 1 – Fluxograma das etapas de processamento das cascas de laranja desidratadas osmoticamente e 
cristalizadas. 

 



 

O cálculo para a produção da solução hipertônica foi realizado conforme mostra a Figura 2 
utilizando a fórmula a seguir (JACKIX, 1988): 

 

 
Figura 2 – Fórmula segundo Jackix, 1988 para o cálculo da quantidade de sacarose a ser utilizada no preparo da 
solução hipertônica para a desidratação osmótica das cascas de laranja. 

 
A Tabela 2 mostra as variáveis do planejamento experimental utilizado para a desidratação 

osmótica das cascas de Laranja designadas de CLD (Casca de Laranja Desidratadas).  
 

Tabela2 – Variáveis dos processos de desidratação experimental para as amostras de Casca de laranja 
desidratadas. 

Código da Amostra Tempo para troca 
de soluções ºBrix da ultima solução 

CLD1 30min 70 
CLD2 30min 70 
CLD3 30min 70 
CLD4 30min 70 

 
 

Todas as amostras passaram pelas mesmas condições de processo para desidratação osmótica 
como mostra a tabela 2, com Brix mínimo de 10 e máximo de 70 e tempo de troca de 30 minutos. Em 
seguida, as cascas de laranja foram secadas utilizando ar quente a 120ºC durante 1h em um forno 
elétrico. Após a secagem foi realizada a cobertura das cascas com xarope de concentração pura com 
90% de sacarose, sendo realizada uma nova secagem em forno elétrico a 120ºc durante 30 minutos 
para a formação de uma capa esbranquiçada para a fase final da cristalização. 

O teste sensorial foi realizado com 52 provadores não treinados utilizando delineamento de 
blocos completos balanceados e apresentação das amostras de forma monádica sequencial. A 
aceitação da textura foi avaliada através da escala hedônica do tipo estruturada mista de nove pontos: 
1=desgostei muitíssimo; 5=nem gostei nem desgostei; 9=gostei muitíssimo e a intensidade da textura 
através da escala relativa ao ideal de nove pontos: -4=extremamente menos rígida que o ideal; 0=ideal; 
+4extremamente mais rígida eu o ideal (MEULLENET; XIONG, 2007). Desta forma é possível 
verificar se a intensidade desse atributo se encontra no ideal do consumidor ou maior/menor (ABNT, 
1998). A atitude de consumo foi avaliada através de escala de nove pontos, 1=consumiria se fosse 
obrigado; 5=não gosto, mas consumiria em alguma ocasião; 9=consumiria sempre que tivesse 
oportunidade (ABNT, 1998). Os dados foram compilados em histogramas de frequência. As médias de 
aceitação foram submetidas à análise de variância e teste de médias de Tukey (p≤0,05). 
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados da aceitação sensorial das quatro amostras da casca de laranja desidratada (CLD) 
em relação à textura e intenção de compra estão apresentadas e nas figuras 3, 4 e 5, respectivamente e 
na Tabela 3. 

Na avaliação da aceitação da textura (Figura 3) as amostras que alcançaram maior frequência de 
respostas foram a CLD2 e CLD4 com 25% e 17 % de respostas, respectivamente, no nível 8, 
correspondente a “gostei muito”. 

 



 

 
Figura 3 - Histograma de frequência de respostas da avaliação da aceitação da textura em relação às quatro 
amostras de casca de laranja desidratada (CLD1: Amostra Controle; CLD2: fervura em panela de pressão por 15 
min.; CLD3: fervida durante 15min. em panela convencional sem tampa; CLD4: 2 vezes por fervura de 15 min. 
em panela convencional sem tampa). Escala: 1 = desgostei muitíssimo, 5= Nem gostei nem desgostei, 9 = gostei 
muitíssimo. 
 

Os resultados da análise de variância na Tabela 3 demonstraram que a média de aceitação da 
textura da amostra CLD1 foi a única que diferiu significativamente (p≤0,05) das médias das amostras 
CLD2, CLD3 e CLD4. A amostra controle CLD1 foi a única amostra que teve a textura rejeitada pelos 
provadores, com média 4,06, correspondente a “desgostei ligeiramente”. Vale ressaltar, que a amostra 
CLD foi a única que não sofreu tratamento térmico prévio à desidratação osmótica. 

 
Tabela 3 - Médias, desvios padrão e resultados do teste Tukey (p≤0,05) das amostras de casca de laranja 
desidratadas osmoticamente. (CLD1: Amostra Controle; CLD2: fervura em panela de pressão por 15 min.; 
CLD3: fervida durante 15min. em panela convencional sem tampa; CLD4: 2 vezes por fervura de 15 min. em 
panela convencional sem tampa). 

 

ATRIBUTO 

                         AMOSTRAS  

CLD1 CLD2 CLD3 CLD4 

Textura  4,06±2,22 a 5,50 ±2,50 b 5,5 ± 1,98b 6,06 ± 2,05b 

a, b  Médias com letras iguais, em mesma linha, não diferem entre si estatisticamente ao nível de 5% de 
significância. 

 
Com relação à intensidade da textura (Figura 4) a amostra que mais se aproximou do ideal 

“nível 0” foi a amostra CLD4 (2 vezes por fervura de 15 min. em panela convencional sem tampa)  
com 48% de respostas. A CLD1(amostra sem tratamento térmico) foi a que mais obteve notas no nível 
4, referente a extremamente mais rígida que o ideal com 19% das respostas.  



 

 
Figura 4 - Histograma de frequência de respostas da avaliação da intensidade da textura em relação às quatro 
amostras de casca de laranja desidratadas osmoticamente (CLD1: Amostra Controle CLD2: fervura em panela de 
pressão por 15 min.; CLD3: fervida durante 15min. em panela convencional sem tampa; CLD4: 2 vezes por 
fervura de 15 min. em panela convencional sem tampa). Escala: -4 = extremamente menos rígido que o ideal, 0= 
ideal, 4 = extremamente mais rígido que o ideal. 
 

Na avaliação da atitude de consumo (Figura 5), a amostra que obteve maior intenção de 
consumo foi a CLD4 obtendo aproximadamente 14% de respostas no nível 6, relativo a “gosto e 
comeria de vez em quando”. Observa-se que a amostra que obteve a maior rejeição foi a amostra 
CLD1 (controle) com maior percentual de respostas no nível 1 (“comeria se fosse obrigado”). A 
amostra CLD1 não sofreu tratamento térmico prévio à desidratação osmótica para redução da rigidez e 
acidez da casca, portanto, ainda encontrava-se bastante ácida e rígida. 

 
Figura 5 - Histograma de frequência de respostas da avaliação da atitude de consumo em relação às quatro 
amostras de casca de laranja desidratada osmoticamente (CLD1: Amostra Controle; CLD2: fervura em panela de 
pressão por 15 min.; CLD3: fervida durante 15min. em panela convencional sem tampa; CLD4: 2 vezes por 
fervura de 15 min. em panela convencional sem tampa). Escala: 1 = comeria se fosse obrigado, 5= Não gosto, 
mas comeria em alguma ocasião, 9 = comeria sempre que tivesse oportunidade. 
 
4. CONCLUSÕES 

Todas as amostras que passaram por tratamento térmico prévio à desidratação osmótica 
apresentaram aceitação da textura, enquanto a amostra controle (sem tratamento térmico) teve a 
textura rejeitada. A amostra CLD4 foi avaliada com textura mais próxima ao ideal e obteve a maior 
intenção de compra. Dessa forma, verifica-se que o tratamento térmico de fervura aumenta a aceitação 



 

sensorial da textura de cascas de laranja desidratadas osmoticamente, principalmente, se realizado por 
15 minutos duas vezes em panela convencional sem tampa. 
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